Zubereitung

Reis kochen. Es geht mit Reis aus dem
Kochbeutel. Astheten nehmen natiirlich losen
Thailandischen Reis. Wie der zubereitet wird,

steht auf der Packung oder in jeden Kochbuch.

Fleisch - wenn gewlnscht - vorab in

mundgerechte Stlcke schneiden, anbraten und

beiseite stellen.

Gemise waschen und ebenfalls in Stlcke
schneiden (SuBkartoffel schalen!) und kurz

anbraten.

Vom Lemongrass die duBere Schicht entfernen
und die Stangel in Stlicke etwa 3 cm lang
schneiden. Ingwer - wenn vorhanden - schélen

und in Scheiben schneiden.

Dann sofort mit dem eigentlichen Curry im Wok

oder Kochtopf anfangen:

Kokosmilch erhitzen und Currypaste sowie Zucker
einrdhren. Kurz aufkochen.

Wasser, Fisch- bzw. SojasoBe, Lemongrass,
Ingwer und Bergamotteblatter zugeben. Noch mal
aufkochen lassen.

Salzen und abschmecken.

Gemiuse und Fleisch zugeben und etwa 5 bis 10

Zutaten (4 Personen)

1 Essloffel Currypaste (Asienshop, - auf
Thailandisches Curry achten, es gibt auch
Indisches, das zwar auch gut, aber eben nicht
Thailandisch schmeckt. Gelbe Paste ist scharf,

grine sehr scharf und rote héllenscharf)

- Currypaste selbst gemacht

500 ml (halber Liter) ungesii3te
Kokosmilch (aus Dose oder Tetrapack, im

Asienshop und in vielen Supermarkten)

2 Essloffel Fisch- oder SojasoBe

(geht auch ohne)
1 Teeloffel Zucker

Salz (reichlich, abschmecken, aber nicht

versalzen)
1 Spritzer Limette oder Zitrone

5 Stiangel Lemongrass

(Asienshop und teilweise Supermarkt)

Ingwer und 4 Bergamotteblatter

(geht auch ohne)
1 Tasse heiBBes Wasser
etwas Zimt und/oder Koriander

Einlage nach belieben:Ins Curry paBt, was
schmeckt. In Thailand habe ich unten
stehende Zutaten im Curry gefunden (Thai-
Auberginen und Tomaten scheinen
obligatorisch zu sein) und fir 4 Portionen
berechnet. Nicht alles hineinknallen, sondern

maglichst 3 Gemuse und eine Fleischart


http://www.thaiminator.de/tip-essen-currypaste.htm

Minuten leicht kécheln lassen (bis das Gemiise gar

ist).

Mit etwas Zitrone, Koriander und Zimt

abschmecken.
Das war's!

Curry in Schalchen servieren. Den Reis auf einem
Teller dazu servieren. Besonders effektvoll ist es,
den Reis in ein Schalchen zu portionieren und -
wie mit einem Formchen aus dem Sandkasten -

kleine Halbkugeln auf dem Teller zu formen.

Gegessen wird mit L6ffel und Gabel, Lemongrass,
Ingwer und Bergamotteblatter nicht mitessen,

sondern nur ablutschen.
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auswahlen:

5 kleine griine Auberginen

(Asienshop) und/oder

2 Paprika und/oder

4 groBBe Champignons und/oder

2 mittelgroBe Tomaten und/oder

1 SiiBkartoffel und/oder

400 Gramm Shrimps und/oder

400 Gramm Hahnchenbrustfilet und/oder

400 Gramm Schweinefilet

Beilage: Reis (was sonst)



